Forma do
tréjwarstwowych wypiekow

(D Informacje o produkcie i przepisy
Numer artykutu: 389 233

Drodzy Klienci!

Paistwa nowa forma do pieczenia nadaje sie zwtaszcza do wyrobu
wymysinych ciast warstwowych i deseréw. Zdejmowane obrecze
umozliwiaja perfekcyjne wyjecie ciasta z formy i utatwiaja krojenie
wypieku na warstwy.

Forma jest bezpieczna dla zywnosci, odporna na dziatanie wysokich

i niskich temperatur i nadaje sie do mycia w zmywarce do naczyn. Dzieki
zastosowaniu metalu zaréwno w tacy do serwowania, jak i w obreczach,
forma zachowuje swoj ksztatt i mozna jej uzywac réwniez bez blachy.

Zyczymy Paristwu smacznego!

Zespot Tchibo

Wazne wskazowki

+ Forma nadaje sie do uzytku w zakresie temperatur od -30°C do +230°C.

- Forma nadaje sie do uzytku wytacznie w piekarniku, lodéwce lub zamrazarce.
Nie nadaje sie do uzytku w kuchence mikrofalowej. Nalezy uzywa¢ produktu
wylacznie zgodnie z przeznaczeniem! Nalezy takze przestrzegad zalecen
producenta piekarnika.

- Nie kroi¢ potraw w formie do pieczenia ani nie uzywa¢ w niej ostrych
przedmiotéw. Powoduja one uszkodzenie formy.
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- Nie stawiac formy do pieczenia na otwartych ptomieniach, ptytach kuchen-
nych ani na dnie piekarnika.

- Gorgacej formy do pieczenia dotykac tylko przez rekawice kuchenne itp.

+ Przed pierwszym uzyciem i po kazdym kolejnym uzyciu nalezy umy¢ forme
do pieczenia w gorgcej wodzie z dodatkiem niewielkiej ilosci ptynu do mycia
naczyn. Nie uzywa¢ przy tym $ciernych $rodkdw czyszczacych ani ostrych
przedmiotdw.

Forme do pieczenia mozna my¢ w zmywarce do naczyn, jednak nie nalezy
uktadac jej bezposrednio nad elementami grzejnymi.

W miare mozliwo$ci nalezy umy¢ forme bezpo$rednio po uzyciu,

poniewaz wtedy mozna najtatwiej usunac resztki ciasta.

+ W wyniku dziatania thuszczu po pewnym czasie na powierzchni formy moze
doj$¢ do powstania ciemnych odbarwien. Odbarwienia te nie sg szkodliwe
dla zdrowia ani nie pogarszaja jakosci oraz funkcjonalnosci formy.

+ W wyniku wyrastania ciasta moze dojs¢ do uniesienia obreczy podczas pro-
cesu wypieku, przez co w wyjatkowych przypadkach, podobnie jak w przy-
padku innych form do pieczenia, pewna ilo$¢ ciasta moze wydostac sie na
zewnatrz.

Z tego wzgledu nalezy nattuszcza¢ forme do pieczenia od wewnatrz przed
kazdym uzyciem, nie napetniac jej zbyt rzadkim ciastem i umieszczac¢ pod nia
blache do pieczenia podczas wktadania formy do piekarnika.

- Przed zdjeciem obreczy z ciasta nalezy pozostawic je na ok. 10 minut na
ruszcie kratkowym do ostygniecia. W tym czasie upieczone ciasto stabilizuje
sie, a miedzy wypiekiem a $ciankami formy do pieczenia tworzy sie war-
stwa powietrza.

- Jezeli wypiek przywiera do formy, nalezy przy jego wyjmowaniu wspomadc
sie skrobakiem do ciasta z gumowa koficéwka lub podobnym przyrzadem.

- Obrecze i tace do serwowania przechowywac w suchym miejscu w stanie
roztozonym.



Warstwowe ciasto truskawkowe z tiramisu

Na ok. 8 porcji
Sposdb przyrzadzania: ok. 45 minut (plus czas na pieczenie i stygniecie)

Sktadniki
200 g cantuccini 50 ml zimnego espresso (przyrzadzo-
100 g masta nego np. z Tchibo Barista Caffé
. Crema)
szczypta soli stk biatel zelat
100 g $mietany 4 platki biatej zelatyny
300 g truskawek
200 g serka mascarpone ) t
120 g jogurtu typu greckiego sok z1/2 cytryny
2 opakowania cukru z wanilig Ponadto:
burboriska masto do nattuszczenia formy

2 tyzki likieru pomaraficzowego

Sposob przyrzadzania

1.
2.

Piekarnik nagrza¢ do temperatury 170°C (grzanie gdrne/dolne).

Na blasze do pieczenia potozy¢ tace do serwowania (wchodzaca w sktad
zestawu) i natozy¢ jedng obrecz. Wysmarowa¢ wewnetrzng strone formy
do pieczenia mastem.

. Aby przyrzadzi¢ spéd ciasta, umiesci¢ cantuccini w foliowym woreczku

do przechowywania zywnosci, zamkna¢ go szczelnie i pokruszy¢ cias-
teczka za pomocg ttuczka do miesa lub watka.

. Roztopi¢ masto w matym garnku na niewielkim stopniu grzania.

Roztopione masto przela¢ do miski i wymieszac ze szczypta soli i pokru-
szonymi ciasteczkami.

. Nastepnie przetozy¢ do formy do pieczenia, réwnomiernie docisnac i piec

na $rodkowej szynie piekarnika przez ok. 15 minut. Wyjac z piekarnika
i pozostawic do ostygniecia na kratce do studzenia ciast.

. W miedzyczasie ubi¢ $mietane na sztywno przy pomocy miksera recznego.



. W drugiej misce wymiesza¢ mascarpone z jogurtem greckim, opakowaniem

cukru waniliowego i likierem pomaraficzowym.
Dodac $mietane i ostroznie wymieszac.

. Upieczony spdd ciasta skropi¢ zimnym espresso, natozy¢ druga obrecz

na forme i przetozy¢ krem mascarpone. Za pomoca noza wygtadzi¢ war-
stwe kremu na réwni z gérng krawedzig obreczy, a nastepnie natozy¢
trzecig obrecz.

. Namoczy¢ zelatyne w zimnej wodzie zgodnie z instrukcja na opakowaniu.
. Truskawki umy¢, osuszyc¢, oczys$ci¢ i pokroic, a nastepnie zblendowac

z drugim opakowaniem cukru waniliowego.

. Wrondelku lekko podgrzac sok cytrynowy i zdja¢ go z kuchenki.

Lekko wycisnac zelatyne i rozpusci¢ w cieptym soku cytrynowym.
Dodac dwie tyzki przecieru truskawkowego i wymieszac, a nastepnie
dodac cato$¢ do pozostatej masy truskawkowej.

. Mase owocowa rozprowadzi¢ na warstwie kremu mascarpone i odstawi¢

na ok. godzine do loddwki.

. Nastepnie ostroznie wyjac ciasto warstwowe z formy, pokroi¢ i podawac.



Ciasto warstwowe sernikowo-czekoladowe

Na ok. 8 porcji
Sposdb przyrzadzania: ok. 55 minut (plus czas na pieczenie i stygniecie)

Sktadniki

Ciasto: Na krem sernikowy:

100 g owocdw jagodowych 300 g serka Smietankowego

4 jajka (wielko$¢ M) 150 g creme fraiche (gesta, tusta
szczypta soli $mietana, lekko zakwaszana)

150 g drobnego cukru starta skorka i sok z 1/2 niepryskanej
80 g maki pszennej (typ 550) cytryny

15 g maki ziemniaczanej 1 opakowanie cukru z wanilig

3 tyzki kakao do pieczenia
1tyzeczka proszku do pieczenia
100 g czekolady do zapiekania

burboriskg
1woreczek agar-agar (15 g)
150 ml stodkiej $mietany

(sztabki) Ponadto:
4 tyzki konfitury malinowej o gtadkiej  masto do nattuszczenia formy
konsystencji

Sposodb przyrzadzania

1.
2.

Piekarnik nagrza¢ do temperatury 170°C (grzanie gorne/dolne).

Na blasze do pieczenia potozy¢ tace do serwowania (wchodzaca w sktad
zestawu) i natozy¢ dwie obrecze. Wysmarowa¢ wewnetrzng strone formy
do pieczenia mastem.

. Owoce jagodowe przebrac, umyc i osuszy¢.
. 0ddzieli¢ biatka od Z6ttek jaj. Biatko ubic z solg na sztywna piane

przy pomocy miksera recznego. Odstawi¢ w chtodne miejsce do czasu
dalszego wykorzystania.

. W drugiej misce utrze¢ mikserem recznym z6ttko z cukrem do uzyskania

puszystej konsystencji - masa powinna mie¢ jasnozétty kolor.

. Na mase przesia¢ make, kakao, make ziemniaczang i proszek do pieczenia,

a nastepnie delikatnie wymieszac.



7. Doda¢ piane z biatek i kawatki czekolady, delikatnie wymiesza¢ za pomocg
trzepaczki i réwnomiernie napetnic ciastem forme.

8. Piec na $rodkowej szynie piekarnika przez 20 - 25 minut, a nastepnie
pozostawi¢ do ostygniecia na kratce do studzenia ciast.

9. W miedzyczasie przyrzadzi¢ krem: w misce wymieszac serek $mietankowy
i creme fraiche, startg skorke cytrynowa i cukier waniliowy do uzyskania
gtadkiej masy.

10. W rondelku lekko podgrzac sok z cytryny, zdja¢ rondel z kuchenki
i rozpusci¢ w nim agar-agar. Dodac dwie tyzki masy serkowej i wymieszac,
a nastepnie doda¢ catos¢ do pozostatej masy serkowej. Smietane ubié
na sztywno przy pomocy miksera recznego i réwniez doda¢ do masy
serkowej.

11. Wyréwnac ciasto biszkoptowe z gérng krawedzig gérnej obreczy za
pomoca dtugiego noza do chleba. Zdja¢ gérng obrecz i przekroi¢ poziomo
ciasto biszkoptowe wzdtuz gérnej krawedzi dolnej obreczy. Ostroznie
unies$¢ gdrny blat ciasta i odtozy¢ na bok.

12. Na pozostatym w formie spodzie ciasta rozsmarowac dwie tyzki konfitury
malinowej i ponownie zatozy¢ gérna obrecz.

13. Rozprowadzi¢ na spodzie potowe kremu serkowego, wygtadzi¢ nozem
na réwni z gérng krawedzig obreczy i zatozy¢ trzecig obrecz.

14. Umiesci¢ w niej gorny blat ciasta i rozsmarowac na nim 2 tyzki konfitury
malinowej. Reszte kremu serkowego roztozy¢ luzno na wierzchu.

15. Udekorowa¢ owocami jagodowymi i schtadzac przez okoto 1 godzine
przed podaniem.

Przepisy:

Pozwolenie na powielanie dla Tchibo GmbH
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